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Бренді – це збірна назва міцних алкогольних напоїв, що виготовлені з 
дистиляту будь-якого виноградного вина або зброджених плодово-ягідних 
соків, з їх подальшою витримкою. На сьогоднішній день існує величезна 
кількість різноманітних видів цього продукту. 
Актуальність данної теми полягає у постійному зростанні попиту на 
споживання якісних алкогольних напоїв. 
Так як, виробництво бренді, зокрема, його витримка, є одним з найбільш 
складних і дорогих напрямків виноробства, мета проекту - вдосконалення 
технології для поліпшення органолептичних та фізико-хімічних показників. 
Поставлена задача вирішується тим, що у способі виробництва бренді 
виноградного ординарного, який включає дистиляцію коньячних 
виноматеріалів на перегінних установках, витримку отриманого коньячного 
спирту у резервуарах з дубовою клепкою, купажування, післякупажний 
відпочинок, фільтрування, розлив, згідно з корисною моделлю, перед 
відправкою на дистиляцію коньячні виноматеріали після органолептичної 
оцінки та фізико-хімічного аналізу егалізують, окремо готують цукровий сироп 
і цукровий колер звичайний або спиртований, пом'якшену воду – з питної води 
шляхом зменшення жорсткості до рівня не більше 0,36 моль/м3 за допомогою 
іонообміну або/та зворотного осмосу, для доведення до необхідних кондицій до 
складу купажу вводять пом'якшену воду, цукровий сироп та цукровий колер, 
тривалість післякупажного відпочинку становить не менше 30-ти діб від дня 
проведення купажу, після купажного відпочинку здійснюють обробку бренді 
виноградного холодом за висновком лабораторії при температурі мінус 8 - 
мінус 15 °C протягом не менше 3-х діб з наступною холодною фільтрацією при 
температурі охолодження, а перед розливом проводять контрольну фільтрацію. 
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